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(54) Title- USE OF ERYTHROL AND/OR XYLITE AS PARTIAL OR FULL SUGAR SUBSTITUTE IN BAKING MASSES OR 
DOUGHS FOR DRY BAKED GOODS MADE OF FLOURS AND/OR STARCHES 

(Sto Bezeichnune- VERWENDUNG VON ERYTHRIT UND/ODER XYLIT IN BACKMASSEN ODER TEIGEN FUR DAUERBACK- 
(54) Bezeichnung. ^^^^^ ^odeR STAR KEN ALS TEILWEISER ODER VOLLSTANDIGER ZUCKERERSATZ 

(57) Abstract 

The invention relates to baking masses or doughs for dry baked goods made of flours and/or starches, which baked goods, after 
baking and while still in their plastic state or after said plastic state has been restored by reheating, are deformed, for example by winding, 
rolling pressing, cutting, embossing, bending, folding or deep-diawing. According to the invention the sugar contained therein is .partly or 
fullv substituted with erythrol and/or xylite. In case of full substitution of the sugar the erythrol and/or xylite content is between 10 and 55 
% by weight, preferably between 12 and 55 % by weight, and notably between 13 and 50 % by weight, in relation to the quant.ty of flour 
and/or starch. 

(57) Zusammenfassung 

Die Erfindung schlagt vor, in Backmassen oder Teigen fur Dauerbackwaren aus Mehlen und/oder Starken, welche Backwaren nach 
dem Backschritt im noch plastischen oder durch WiedererwSrmen wieder plastisch gewordenen Zustand, z B. durch W.ckeln, Rollen, 
Prcssen Stanzen Pragen Biegen, Fallen oder Tiefziehen verformt werden, den Zucker teilweise oder vollstandig durch Erythnt und/oder 
Xylit zu ersetzen, wobei der Anteil an Erythrit und/oder Xylit bei vollstandigem Ersatz des Zuckers 10 bis 55 Gew.-%, vorzugsweise 12 
bis 55 Gew.-%, insbesondere 13 bis 50 Gew.-%, bezogen auf Mehl und/oder Starke betragt. 
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Verwendung von Erythrit und/oder Xylit in Backmassen oder Tei- 
gen fur Dauerbackwaren aus Mehlen und/oder Starken als te.lwe.- 
ser oder vollstandiger Zuckerersatz 

Die Erzeugung von weitgehend trocken ausgebackenen und daher knusprig- 
sproden Waffeln (Flachwaffeln, Hohlwaffeln, Tuten und Becher, Oblaten, Waffe - 
rollchen, Phantasieformen, etc.) oder anderen Dauerbackwaren w.e etwa Hoh - 
hi PP en erfolgt nach lange bekannten Verfahren, bei denen e.ne fl.efjfahige Back- 
masse, mitunter auch ein zaher bis fester Teig mittels beheizter Bac formen ,n- 
nerhalb sehr kurzer Zeit, von unter 1 bis 3 Minuten, auf einen so n.ederen Rest- 
wassergehalt ausgebacken wird, da& sich die bekannt sprode Textur erg.bt. 
Physikalisch heifct dies, da* diese Produkte sich dann unterhalb ihrer Glasuber- 
gangstemperatur (Glaspunkt) befinden. Dieser Glaspunkt wird im wesentl.chen 
durch die hochmolekularen Haupt-lnhaltsstoffe wie Starke und Prote.n best.mrn , 
welche bsi Raumtemperatur und Wassergehalten unter ca. 5 Gew.-% jedenfalls 
hart und sprode sind. 

Durch Zunahme des Wassergehaltes wird aber dann selbst bei Raumtemperatur 
der Glaspunkt erreicht und uberschritten. Dabei tritt das bekannte Zahwerden 
auf und in weiterer Folge -bei Wassergehalten im Bereich von etwa 10 bis 20 
Gew -% - auch das Weichwerden der Waffeln auf. Wasser ist also h.er em sehr 
effizientes Plastifizierungsmittel. Noch hShere Wassergehalte fuhren dann jedoch 
ab einem Wassergehalt von ca. 22 - 25 Gew,% zu einem vo.ligenKol.ab.eren 
der porosen Waffelstruktur, verbunden mit einer Deformation und Schrumpfung 
Bekannt ist etwa das Durchweichen einer Eistute oder die Lochbildung ,n Waf- 
feln durch Wassertropfen. 

Eine bruchfreie Verformung von Waffeln bei Raumtemperatur ist also nur dann 
moglich, wenn durch eine ma&ige und schonende Feuchtigkeitsaufnahme etwa 
der Bereich von 10 bis 20 Gew,% Wassergehalt erreicht wird. Nach einer Ver- 
formung konnte durch Abtrocknen wieder der knusprig-sprode Zustand erre.cht 
und so die neue Form fixiert werden. 

Eine besser handhabbare und daher haufig genutzte Moglichkeit, Waffeln und 
waffelahnliche dunnwandige Fein- und Dauerbackwaren herzustellen, d.e nach 
dem Backschritt noch nachgeformt werden konnen, etwa durch Wickeln, Rollen, 
Pressen, Stanzen, Pragen, Biegen, Fa.ten oder Tiefziehen, ist das Mitverwenden 
hoherer Zuckeranteile im Rezept der Backmassen und Teige, ein seit langem be- 
kanntes Verfahren. 
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Hier wird das einfache Verfahren des Backens eines flachen Waffelstuckes kom- 
biniert mit der Moglichkeit, dieses bei der Backtemperatur oder knapp darunter 
durch den geschmolzenen Zuckeranteil zu plastif.zieren und damit noch le.cht 
mechanisch nachformen zu konnen, aber sodann durch einfaches und schnelles 
Abkiihlen den Zucker erstarren zu lassen und damit die erhaltene Gestalt zu sta- 
bilisieren. Es wird ebenfalls ein sprodes, hartes Produkt erhalten, auch diese .m 
wesentlichen aus einem Starke-Zucker-Protein-Gemisch bestehenden Waffeln 
sind bei Raumtemperatur unter dem Glaspunkt. Der Zuckeranteil ist uberd.es 
meist als glasige Schmelze erstarrt und daher besonders knusprig in der Textur. 
Die heute verbreitetsten, auf diese Weise nachgeformten zuckerhaltigen Waffel- 
arten sind gerollte Eistiiten sowie Hohlhippen (Waffelrollchen). Erstere haben 
haufig Zuckeranteile (Saccharose und andere Zucker) von meist 30 bis 50 
Gew.-%, bezogen auf Mehl, Hohlhippen hingegen im Bereich von 60 Gew.-% bis 
uber 100 Gew.-%. 

Einige Angaben aus der Patentliteratur fur Zuckeranteile, auf Mehl bezogen, in 
derartigen Produkten: 

AT 344633 uber 30 Gew.-%, bevorzugt 40 - 60 Gew.-%. 

EP 1 2588 B1 25 - 60 Gew.-%, bevorzugt 35 - 45 Gew.-%. 

US 4283430 75 - 400 Gew.-%. 

DE 4239143 A1 40 Gew.-%. 
DE 19539177 A1 40 Gew.-%. 
WO 95/08268 uber 30 Gew.-%. 

Auch solche zuckerhaltigen Backwaren werden infolge einer Feuchtigkeitsauf- 
nahme und der damit verbundenen Plastifizierung durch Wasser - in analoger 
Weise wie oben fur nicht in hei&em Zustand nachformbare Produkte beschrieben 
- zah bzw. weich. 

Wie aus DE 19737180 A1 bekannt ist, kann bei ausreichendem Zuckergehalt 
durch Wieder-Erwarmen der Waffeln auf bevorzugt 130°C bis 150°C auch die 
Verformbarkeit wieder erreicht werden. Die dort verwendeten Ausfiihrungsbei- 
spiele zeigen einen Zuckeranteil (Saccharose, Sirup und Invertzucker) von etwa 
60 Gew.-%, auf Mehl gerechnet. 

All die genannten zuckerhaltigen, heifc nachformbaren Waffeln sind in einer Viel- 
zahl von Su&waren, kombiniert mit Eis, Schokolade, Cremefullungen, Glasuren 
und Dekoren usw. auf dem Markt. In diesen Kombinationen bereitet die techno- 
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,ogische Notwendigkeit, erhebliche Zuckeranteile im Rezept einzusetzen keine 
Probleme. 

Daneben gibt es aber seit langem einen steigenden Bedarf nach nicht M 
schmeckenden nachgeformten Produkten dieser Art, etwa ais wurz.g-p.kante 
Knabberartikel mit oder ohne Fu.lungen in nicht su&en Geschmacksnchtungen, 
wie etwa mit Kase-, Fisch- Oder Fleisch-Geschmacksnoten. Hier konnten nachge- 
formte Waffeln in vielen Fallen als Behalter oder als Trager von Textur und Ge 
schmack ihren Beitrag zu einer gelungenen Kombination knuspng-harte Waffel / 
zarte Fullung liefern. 

Es hat deshalb bisher nicht an Versuchen gefehlt, dies zu erreichen. Die Patentli- 
teratur sowie die im Markt vorgestellten Produkte zeigen zwei prinzip.elle Lo- 
sungswege, die der Fachmann einschlagen wird. 

1 Den Versuch, den Su&egeschmack zu „ubert6nen", etwa durch Salz, scharfe 
' Gewiirze, diverse Wiirzsolien und andere Wurzmittel sowie die im n.cht-suUen 

Bereich iiblichen Geschmacksverstarker wie etwa Glutamate und Inos.nate. 

2 Die Verwendung von anderen Zuokern (Mono-, Disacchariden) mit geringerer 
" SQBgeschmacks-lntensitat als Saccharose, wie etwa Lactose, Glucose, Malto- 
se niedere Maltodextrine etc. und zusatzlich den starken Einsatz von Wurz- 
mitteln In der Patentschrift AT 357131 findet sich etwa so ein Vorschlag, be. 
dem ca 47 Gew.-% Glucosesirup, auf die eingesetzten Mehle und/oder Star- 
ken gerechnet, sowie reichlich Salz und Gewurze zur Herste.lung zuckerloser 
Hippen verwendet werden. 

In beiden Fallen zeigen sich in der Erfahrung mehrere Probleme, die bisher keinen 
Erfolg solcher Produkte zugelassen haben: 

a) Der auftretende Misch-Geschmackseindruck laBt keine sensorisch anspruchs- 
vollen Produkte zu. Die vorhandene SuBe ist merkbar. Der resultierende Ge- 
schmack wird entweder abgelehnt oder fuhrt schnell zur Ubersatt.gung. 

b) Die statt Saccharose verwendeten Zucker sind entweder selbst noch relativ 
.OH wie etwa Glucose mit ca. 85 Gew,% der Saccharose-Sutiintens.tat, 
Oder es mussen hohere Konzentrationen eingesetzt werden urn d,e gle.che 
Wirkung in der Plastifizierung zu erzielen (Maltose, Lactose, niedere Malto- 
dextrine). 

c) Die beschrankte Loslichkeit kann ebenfalls eine Substitution begrenzen, wie 
beispielsweise im Fall der Lactose. 
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Es wurde nun uberraschend gefunden, daB der Anteil des funktionellen Plast.f.- 
zierungsmittels „Zucker(arten)" in solchen, im noch heiBen oder durch W.eder- 
erwarmen replastifizierten Zustand nachformbaren Waffeln durch Verwenden der 
Polyole Erythrit und Xylit teilweise oder ganz substituiert und auch wesentlich, 
oft auf weniger als 50 Gew.-%, reduziert werden kann. 

Dies ist um so bemerkenswerter, als entsprechende Versuche mit einem ande- 
ren, im Bereich der Herstellung thermoplastischer Starken als effizienten Weich- 
macher bekannten und daher naheliegenden Polyol - Glycerin - hier keinen Erfolg 
erbrachten. Mit Glycerin kann kein gleichartiges Waffelstuck erhalten werden. 
Nur dunnere Waffeln sind iiberhaupt auszubacken, wobei uberdies eine Blasen- 
bildung und das Auftreten heller Flecke im Produkt s.owie eine signifikante Kle- 
beneigung festzustellen sind. 

Zudem ist dies umso uberraschender, da etwa Sorbit, ebenfalls ein Polyol, nicht 
als Zuckerersatz verwendbar ist, diese stark plastifizierende Wirkung also nicht 
zeigt. 

Die erhohte plastifizierende Wirkung der beiden Polyole kann zu einer vollen oder 
aber teilweisen Substitution von Saccharose und anderen Zuckerarten eingesetzt 
werden. Sinnvollerweise wird unter ca. 0,5 Gew.-% (auf Mehle und/oder Star- 
ken gerechnet) eine Anwendung wenig sinnvoll sein, da dadurch nur mehr ca. 1 
bis 1,5 Gew.-% Zucker substituiert werden. Die Konzentration nach oben wird 
bei vielen Anwendungen, wie etwa dem Rollen von Tiiten, Waffelrollchen oder 
Hohlhippen auf ein Ausmafc begrenzt, das zumeist unterhalb der jetzt fur Zucker 
ublichen Bereiche liegt (vgl. die Ausfuhrungsbeispiele). Fur andere Verformungs- 
vorgange wie etwa das Tiefziehen solcher Mehl/Starke-basierter eBbarer Produk- 
te sind jedoch auch hohere Konzentrationen einsetzbar. 

Bei vollstandigem Zuckerersatz betragt erfindungsgemaB der Anteil an Erythrit 
und/oder Xylit, bezogen auf Mehl und/oder Starke 10 bis 55 Gew.-%, vorzugs- 
weise 12 bis 55 Gew.-%, insbesondere 13 bis 50 Gew.-%. 
Dieser Anteil betragt in Backmassen bzw. Teigen, 

die fur die Herstellung von Hohlhippen bestimmt sind, 20 bis 55 Gew.-%, vor- 
zugsweise 22 bis 55 Gew.-%, insbesondere 25 bis 50 Gew.-%, 
die fur die Herstellung von gerollten Waffeltuten bestimmt sind, 10 bis 35 
Gew.-%, vorzugsweise 12 bis 30 Gew.-%, insbesondere 13 bis 25 Gew.-%, 
die fur die Herstellung von Waffelrollchen bestimmt sind, 12 bis 55 Gew.-%, 
vorzugsweise 14 bis 35 Gew.-%, insbesondere 15 bis 30 Gew.-%, 
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die fur die Herstellung von tiefgezogenen Formkorpern bestimmt sind, 15 bis 55 
Gew.-%, vorzugsweise 1 6 bis 4o Gew.-%, insbesondere 18 bis 35 Gew.-%. 
Unter "Zucker" werden im Rahmen der Erfindung alle bisher bei der Waffelher- 
stellung verwendeten Zuckerarten, wie Saccharose, andere Zuckerarten (Mono-, 
Disaccharide), Anteile von Sirupen (Starkesirupe, Glucosesirupe, fructosehaltige 
Sirupe, Melassesirupe, Invertzucker, Honig), verstanden. 

Erythrit, 1,2,3,4-Tetrahydroxybutan, Schmelzbereich 120°C - 126°C, ist ein 
weiGes, kristallines Pulver, leicht loslich in Wasser. Sein Vorkommen in Fruch- 
ten, Pilzen und Hefen ist bekannt. Erythrit wird heute bevorzugt fermentativ aus 
Starke hergestellt. Erythrit schmeckt im Vergleich zu Saccharose nur maBig su&, 
ca. 65 Gew.-% Sulleintensitat als 10gew.-%ige Losung, im festen Zustand (in 
Dauerbackwaren) noch weniger. Die stark negative Losungswarme bedingt einen 
angenehm kuhlen Geschmackseindruck im Mund. 

Erythrit ist in Japan bereits als Lebensmittel zugelassen, in anderen Landern ist 
dies zu erwarten. Dieses Polyol hat nur einen geringen fur den Menschen ver- 
wertbaren Energieinhalt, etwa 10 Gew.-% im Vergleich zur Saccharose. Erythrit 
ist fur Diabetiker geeignet, nicht kariogen, ist nicht hygroskopisch und wirkt 
kaum laxierend. 

Nach Roper und Goossens (Starch/Starke 45, 400ff,1993) sind Anwendungen 
von Erythrit unter anderem bei SQISungsmitteln, Schokoladen, Bonbons, Cremen 
sowie Kuchen abzusehen und zwar sowohl zur Herstellung energiereduzierter 
normaler Lebensmittel als auch von Diatprodukten, etwa fur Diabetiker und 
Ubergewichtige. 

In der neueren Patentliteratur finden sich beispielsweise in EP 511761 B1, 
EP 688502 A1 und EP 753262 A2 Anwendungen von Erythrit in Instantfullun- 
gen, Cremen oder Uberzugen fur Torten und andere Backwaren. 
Xylit, 1 ,2,3,4,5-Pentahydroxypentan, CAS 87-99-0, Schmelzbereich 92°C - 
96° C, ist ein weifces, kristallines Pulver, leicht loslich in Wasser. Es findet sich in 
Fruchten und Gemusen. Xylit schmeckt sutl, ahnlich intensiv wie Saccharose 
und bewirkt bedingt durch seine stark negative Losungswarme einen angenehm 
kuhlen Geschmackseindruck im Mund. 

Xylit ist als SuBstoff generell in Lebensmitteln zugelassen, ein ADI-Wert zur Be- 
grenzung der taglich akzeptablen Dosis ist nicht spezifiziert. Lediglich fur hohere 
Konzentrationen ist ein Warnhinweis wegen einer potentiell laxierenden Wirkung 
zu deklarieren. Xylit wirkt uberdies nicht-kariogen bzw. anti-kariogen und findet 
deshalb heute verbreitet in zuckerfreien Bonbons und Kaugummis Verwendung. 
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Die Herstellung nachformbarer Waffeln oder Hohlhippen aus zuckerhaltigen 
Backmassen ist bekannte Technologie mit folgenden grundlegenden Daten, wel- 
che auf die mit einer Teil- oder Vollsubstitution durch Erythrit und/oder Xylit her- 
gestellten nachformbaren Produkte ebenfalls Anwendung findet. 



Hauptrohstoffe: 

Wasser, Mehle und/oder Starker, und Zucker sind die Hauptrohstoffe. Es konnen 
neben bzw. statt Weizenmehl auch andere Mehle und/oder Starken eingesetzt 
werden. 

Neben oder statt Saccharose werden mitunter andere Zuckerarten (Mono-, 
Disaccharide) wie auch Anteile von Sirupen (Starkesirupe, Glucosesirupe, fructo- 
sehaltige Sirupe, Melassesirupe, Invertzucker, Honig) verwendet. 

Mischen: 

Zucker, Zuckerarten und Sirupe sowie diverse Kleinkomponenten (z.B. Salz, 
Backmi'ttel, Emulgatoren, Fett, Nahrstoffanreicherungen, ...) werden vorerst in 
Wasser gelost bzw. dispergiert. Sodann wird das Mehl zudosiert und das Ganze 
zu einer homogenen Suspension von Mehl in einer Losung der Zucker(arten) be- 
reitet. 

Dosieren und Backen: 

Die Backmasse wird in beheizte, geteilte Backformen oder beheizte Trommeln 
(Hohlhippen) dosiert und bei Temperaturen zwischen.1 40°C und 230°C auf ei- 
nen Restwassergehalt von wenigen Gew.-%, bevorzugt unter 3 Gew.-%, ausge- 
backen. Die Backzeit liegt je nach Produkt und Backtemperatur im allgemeinen 
zwischen 40 Sekunden und 3 Minuten. 
Entformen und Nachformen: 

Das heifce gebackene Produkt verlafct als ebenes endloses Band (Hohlhippen) 
oder als ebenes Stuck die Backform und wird unmittelbar in einem Formwerk- 
zeug etwa durch Wickeln, Rollen, Tiefziehen, Pressen, Pragen, Stanzen, Biegen, 
Falten im noch heilien Zustand, allenfalls im wiedererwarmten Zustand, in eine 
Form gebracht, welche auf einer anschlieGenden kurzen Kuhlstrecke durch Er- 
starren des plastifizierend wirkenden Zuckeranteils fixiert wird - solange nicht 
durch Feuchtwerden oder starkeres Erwarmen ein wieder plastisch Formbarwer- 
den bewirkt wird. 

Die uberraschend starke plastifizierende Wirkung von Erythrit und/oder Xylit 
bringt im Falle des v6lligen Ersatzes von Zucker(arten) eine Reduktion der erfor- 
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derlichen Einsatzmenge auf etwa die Halfte bis ein Dritte! der sonst benotigten 
Zucker mit sich. 

Derzeit kann nur vermutet werden, daB diese Polyole besonders effiziente Plasti- 
fizierungsmittel fvir Starke und Protein sind. Dies la&t sich auch deshalb vermu- 
ten weil die Viskositat der Backmassen trotz des Ersatzes von Zucker durch um 
den Faktor 2-3 geringere Konzentrationen an Erythrit oder Xylit nicht anste.gt, 
tendenziell sogar leicht abnimmt. Backmassen mit einer derart reduzierten Dos.e- 
rung an Saccharose werden hingegen hoher viskos. 

Im Falle des Erythrits als Zuckerersatz ist mit der reduzierten Einsatzmenge ein 
volliges Verschwinden des SulJgeschmacks verbunden, bei Xylit eine sehr starke 
Reduktion. Auch ein nur Teilersatz von Zucker(n) mit einer entsprechend geringe- 
ren Erythrit- oder Xylitmenge ist moglich. 

Fur die Herstellung gleich suUer, aber vollig zuckerfreier Produkte - mit Erythrit 
oder Xylit statt Zucker - ist im Rezept eine Kombination mit den bekannten Zuk- 
keraustauschstoffen oder SuBstoffen erforderlich. 

Durch die Verwendung von Erythrit konnen jetzt auch signif.kant energiereduzier- 
te nachformbare Dauerbackwaren erzeugt werden. Erythrit kann also als n.eder- 
kalorischer Fiillstoff fungieren. 

Dauerbackwaren mit Erythrit und/oder Xylit sind uberdies als Diatprodukte hin- 
sichtlich Diabetikereignung und nicht- bzw. anti-kariogener Wirkung geeignet. 
Welters konnen bei ausschlie&licher Verwendung von Starken jetzt auch rein 
weide, nachformbare 

backoblatenartige Waffelprodukte, 

Tuten # 

Rollchen, 

Tiefzieh- bzw. Stanzteiie, etc. 
hergestellt werden oder aber mit entsprechenden Farbzusatzen Artikel in ver- 
schiedenen, nicht durch die ublichen Brauntone des karamelisierten Zuckers be- 
eintrachtigten Farben gefertigt werden. 

Die nachformbaren flachigen oder bandartigen Waffelstucke sind vor oder unmit- 
telbar nach dem Nachformen einer Impragnierung oder Beschichtung zuganglich, 
mit der etwa ihr Permeations- oder Siegelverhalten modifiziert oder ihr Ge- 
schmack beeinfluBt werden kann. 
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Weiters gibt auch die Verwendung von Erythrit und/oder Xylit in Konzentrationen 
von nur wenigen Prozent (Basis Mehle und/oder Starken) ebenfalls Vorteile fOr 
die Produktion, da der SuBegrad des Produktes gezielt reduziert warden kann. 
Zudem kann durch die besser plastifizierende Wirkung eine Reduktion der fur 
eine bestimmte Viskositat erforderlichen Wasserkonzentration erreicht werden. 
Dadurch wird mit zunehmender Konzentration der Polyole also weniger Energie 
verbraucht, die erforderliche Backzeit verkurzt und damit der AusstoB erhoht. 
Die in den nachfolgenden Beispielen angefuhrten Zahlen sind Gewichtsteile. 
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Herstellen von Hohlhippen mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 
9 mm Durchmesser, 90 mm lang 

auf einer Maschine vom Typ EWB (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, 
Wien, Osterreich). Solche Hohlhippen werden iiblicherweise mit einem Zuk- 
kereinsatz im Bereich von 50 bis fiber 100 Gew.-% (Basis Mehle und/oder Star- 
ken), vorzugsweise 60 - 80 Gew.-% hergestellt und sind daher intensiv su(J im 
Geschmack (Rezept Nr. 1). 



Rezept Nr. 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


7 


8 


Wasser 


130 


125 


120 


120 


120 


120 


115 


110 


Weizenmehl 1 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


Starke 


10 


10 


5 


5 


0 


5 






Saccharose 


70 


45 


30 


20 










Ervthrit 2 




5 


12 


18 


23 


10 


26 


50 


Xvlit 3 












20 






Milchpulver 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


Backmittel 4 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


1 


1 


6l/Lecithin 5/2 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


Rollbarkeit 


ja 


ja 


ja 


ja 


ja a 


ja 


J a 


ja b 


Kleben 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


Zu weich 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein c 


Kommentar 


Vergl. 

















1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

4 Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 

a verschlechterte Rollbarkeit 
b reiBt leicht 
c weiches Band 

Die Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 26 Gew.-% 
Erythrit statt Zucker schmecken neutral, nicht suli und haben ein rundes, cerea- 
lientypisches Geschmacksbild. Ein rascher geschmacklicher Obersattigungseffekt 
tritt nicht ein. Das Fullen mit nicht-suden Cremen ergibt ein geschmacklich run- 
des, ansprechendes Produkt. 



WEST 
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Herstellen von Hohlhippen mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 
9 mm Durchmesser, 90 mm lang 

auf einer Maschine vom Typ EWB (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, 
Wien, Gsterreich). Solche Hohlhippen werden ublicherweise mit einem Zuk- 
kereinsatz im Bereich von 50 bis uber 100 Gew.-% (Basis Mehle und/oder Star- 
ken), vorzugsweise 60 - 80 Gew.-% hergestellt und sind daher intensiv suB im 
Geschmack (Rezept Nr. 1). 



Ro7pnt Mr 


9 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


Wasser 


130 


125 


120 


120 


120 


120 


115 


110 


Weizenmehl 1 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


Starke 


10 


10 


5 


5 


0 


5 






Saccharose 


10 


45 


30 


20 










Erythrit 2 


10 










15 






Xvlit 3 


10 


5 


12 


18 


23 


15 


26 


50 


Milchpulver 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


Backmittel 4 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


0,5 


1 


1 


Ol/Lecithin 5/2 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


0,7 


Rollbarkeit 


ja 


ja 


ja 


ja 


ja a 


ja 


ja 


ja" 


Kleben 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


Zu weich 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein c 


Kommentar 


Vergl. 

















1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

* Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 



a verschlechterte Rollbarkeit 
b reifct leicht 
c weiches Band 

Die Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 26 Gew.-% 
Xylit statt Zucker schmecken wenig sulS und haben ein rundes, cerealientypi- 
sches Geschmacksbild. Ein rascher geschmacklicher Ubersattigungseffekt tritt 
nicht ein. Das Fullen mit nicht-suBen Cremen ergibt ein geschmacklich rundes, 
ansprechendes Produkt. 
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Herstellen von gerollten Zuckertuten mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 
auf Backformen vom Typ TRO (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, Wien, 
Osterreich). Das Produkt hat die Tutenform flat-top, 65 mm lang, Durchmesser 
28 mm. Derartige gerollte Tuten erfordern ublicherweise einen Zuckerzusatz von 
Qber 30 bis zu 50 Gew.-% (Basis Mehle und/oder Starken), vorzugsweise 35 
bis 45 Gew.-% und schmecken daher deutlich su(i (Vergleichsrezept Nr. 17). 



ric^w|j l iiii . 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


Wasser 


1 20 


1 20 


\ ZU 


1 on 


1 1 R 


1 1 5 


115 


110 


Weizenmehl 1 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


100 


Starke 


10 


10 


10 


10 


10 


5 


10 


10 


Saccharose 


40 


35 


20 












Erythrit 2 




3 


10 


10 


10 


13,6 


20 


30 


Xvlit 3 










10 








Natriumbikarbonat 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


Lecithin 


1,8 


1.8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


Fett 


3 


3 


3 


3 


3 


3 


3 


3 


Rollbarkeit 


i a 


i a 


i a 


nein 


j a 




ja 


ja b 


Kleben 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


Zu weich 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 0 


Kommentar 


Vergl. 

















1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 



a verschlechterte Rollbarkeit 

b sehr elastisch 

c weiches Waffelstuck 

Entsprechende Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 
20 Gew.-% Erythrit statt Zucker schmecken neutral, nicht suB und haben ein 
rundes, cerealientypisches Geschmacksbild. Ein schneller geschmacklicher Ober- 
sattigungseffekt tritt nicht ein. Das Fullen mit nicht-suSen Cremen ergibt ein ge- 
schmacklich rundes, ansprechendes Produkt. 
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Herstellen von gerollten Zuckertiiten mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 

auf Backformen vom Typ TRO (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, Wien, 
Cjsterreich). Das Produkt hat die Tutenform flat-top, 65 mm lang, Durchmesser 
28 mm. Derartige gerollte Tuten erfordern ublicherweise einen Zuckerzusatz von 
Qber 30 bis zu 50 Gew.-% (Basis Mehle und/oder Starken), vorzugsweise 35 
bis 45 Gew.-% und schmecken daher deutlich suB (Vergleichsrezept Nr. 17). 



Rezept Nr. 


25 


26 


27 


28 


29 


30 


31 


32 


Wasser 


85 


120 


1 20 


1 20 


QC 

oD 


1 1 W 


115 


110 


Weizenmehl 1 


0 


100 


100 


100 


0 


100 


100 


100 


Starke 


100 


10 


10 


10 


100 


5 


10 


10 


Saccharose 




35 


20 












Erythrit 2 


20 
















Xylit 3 




3 


10 


10 


20 


13,6 


20 


30 


Natriumbikarbonat 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


0,25 


Lecithin 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


1,8 


Fett 


3 


3 


3 


3 


3 


3 


3 


3 


Rollbarkeit 


ja 


ja 


i a 


nein 


ja 


ja e 


ja 


ja b 


Kleben 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


Zu weich 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 0 


Kommentar 


weilS 








weilS 









1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

3 verschlechterte Rollbarkeit 

b sehr elastisch 

c weiches Waff el stuck 

Entsprechende Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 
20 Gew,-% Xylit statt Zucker schmecken neutral, kaum suU und haben ein run- 
des, cerealientypisches Geschmacksbild. Ein schneller geschmacklicher Ubersat- 
tigungseffekt tritt nicht ein. Das Fiillen mit nicht-suBen Cremen ergibt ein ge- 
schmacktich rundes, ansprechendes Produkt. 
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Herstellen von Waffelrollchen mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 

auf Backformen vom Typ WRO (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, 
Wien, Osterreich). Die Rollchen haben ca. 20 mm Durchmesser und sind 45 mm 
lang. Diese erfordern Gblicherweise einen Zuckerzusatz von iiber 35 bis zu 60 
Gew.-% (Basis Mehle und/oder Starken), vorzugsweise 40 bis 50 Gew.-% und 
schmecken daher deutlich siiR (Vergleichsrezept Nr. 33). 



Rezept Nr. 


33 


34 


3d 


oo 


^7 


38 


39 


40 




140 


120 


120 


120 


120 


115 


85 


110 


Weizenmehl 1 


100 


100 


1 UU 


1 nn 


1 no 


100 


o 


100 


Starke 


25 


10 


1 0 


1 n 

I U 


1 n 




100 


10 


Saccharose 


50 


25 














Erythrit 2 




12 


16 


23 






25 


33 


Xylit 3 










16 


23 






Natriumbikarbonat 


0,2 


0,2 


0,2 


0,2 


0,2 


0,2 




0,2 


Backmittel 4 


2,5 


2,5 


2,5 


2,5 


2,5 


2,5 




2,5 


Malzextrakt 5 


4 


4 


4 


4 


4 


4 




4 


Lecithin 


1 


1 


1 


1 


1 


1 


0,5 


1 


Fett 


8 


8 


8 


8 


8 


8 


2,5 


8 


Rollbarkeit 


i a 


j a 




i a 


ja a 


J a 


J a 


|a b 


Kleben 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


Zu weich 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein c 


Kommentar 


Vergl. 












weili 





1 Type 550, Vonwiiler, Schwechat, 6sterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

4 Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 
B Malzextrakt flussig, STAMAG, Wien, Osterreich 

8 verschlechterte Rollbarkeit b sehr elastisch c weiches Waffelstuck 
Entsprechende Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 
23 Gew.-% Erythrit oder Xylit statt Zucker schmecken neutral, nicht sills und 
haben ein rundes, cerealientypisches Geschmacksbild. Ein schneller geschmack- 
licher Ubersattigungseffekt tritt nicht ein. 
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Herstellen von tiefgezogenen, becherformigen Hohlkdrpern 
mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 

in einer Technikumseinrichtung. Die Produkte haben ca. 65 mm Durchmesser 
und sind etwa 80 mm hoch. Diese erfordern ublicherweise einen Zuckerzusatz 
von uber 40 bis zu 80 Gew.-% (Basis Mehle und/oder Starken), vorzugsweise 
45 bis 65 Gew.-% und schmecken daher intensiv sG£ (Vergleichsrezept Nr. 41). 



Rezept Nr. 


41 


42 


43 


44 


45 


46 


47 


A Q 


Wasser 


no 




1 no 


95 


100 


95 


85 


90 


Weizenmehl 1 


TOO 


1 f\C\ 


1 no 


100 


100 


100 


0 


100 


Starke 


5 


5 


5 


5 


5 


5 


100 


5 


Saccharose 


60 


28 














Erythrit 2 




10 


18 


26 






25 


32 


Xvlit 3 










18 


26 






Natriumbikarbonat 


0,2 


0;2 


0,2 


0,2 


0,2 


0,2 




0,2 


Backmittel 4 


1 


1 


1 


1 


1 


1 




1 


Lecithin 


1 


1 


1 


1 


1 


1 


0,5 


1 


Fett 


6 


6 


6 


6 


6 


6 


2,5 


6 


Rollbarkeit 


i a 


ia 


ja* 


ja 


ja B 


ja 


ja 


ja 


Kleben 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


Zu weich 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein 


nein b 


l Kommentar 


Vergl. 
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1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

4 



Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 

a verschlechterte Nachformbarkeit 

b weiches Waffelstuck, gut nachformbar 

Entsprechende Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 
26 Gew.-% Erythrit oder Xylit statt Zucker schmecken neutral, nicht sufc und 
haben ein rundes, cerealientypisches Geschmacksbild. Ein schneller geschmack- 
licher Ubersattigungseffekt tritt nicht ein. 
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Patentanspruche: 



1. Verwendung von Erythrit und/oder Xylit in Backmassen oder Teigen fur Dau- 
erbackwaren aus Mehlen und/oder Starken, welche Backwaren nach dem Back- 
schritt im noch plastischen oder durch Wiedererwarmen wieder plastisch gewor- 
denen Zustand, z.B. durch Wickeln, Rollen, Pressen, Stanzen, Pragen, Biegen, 
Falten oder Tiefziehen verformt werden, als teilweiser oder vollstandiger Zucke- 
rersatz, wobei der Anteil an Erythrit und/oder Xylit bei vollstandigem Ersatz des 
Zuckers 10 bis 55 Gew.-%, vorzugsweise 12 bis 55 Gew.-%, insbesondere 13 
bis 50 Gew.-%, bezogen auf Mehl und/oder Starke betragt. 

2. Verwendung von Erythrit und/oder Xylit fur den in Anspruch 1 angegebenen 
Zweck, wobei der Anteil von Erythrit und/oder Xylit bei vollstandigem Ersatz des 
Zuckers bei Backmassen oder Teigen, die fur die Herstellung von Hohlhippen be- 
stimmt sind, 20 bis 55 Gew.-%, vorzugsweise 22 bis 55 Gew.-%, insbesondere 
25 bis 50 Gew.-%, bezogen auf Mehl und/oder Starke betragt. 

3. Verwendung von Erythrit und/oder Xylit fur den in Anspruch 1 angegebenen 
Zweck, wobei der Anteil von Erythrit und/oder Xylit bei vollstandigem Ersatz des 
Zuckers bei Backmassen oder Teigen, die fur die Herstellung von gerollten Waf- 
feltiiten bestimmt sind, 10 bis 35 Gew.-%, vorzugsweise 12 bis 30 Gew.-%, 
insbesondere 13 bis 25 Gew.-%, bezogen auf Mehl und/oder Starke betragt. 

4. Verwendung von Erythrit und/oder Xylit fur den in Anspruch 1 angegebenen 
Zweck, wobei der Anteil von Erythrit und/oder Xylit bei vollstandigem Ersatz des 
Zuckers bei Backmassen oder Teigen, die fiir die Herstellung von Waffelrollchen 
bestimmt sind, 12 bis 55 Gew.-%, vorzugsweise 14 bis 35 Gew.-%, insbeson- 
dere 15 bis 30 Gew.-%, bezogen auf Mehl und/oder Starke betragt. 

5. Verwendung von Erythrit und/oder Xylit fiir den in Anspruch 1 angegebenen 
Zweck, wobei der Anteil von Erythrit und/oder Xylit bei vollstandigem Ersatz des 
Zuckers bei Backmassen oder Teigen, die fiir die Herstellung von tiefgezogenen 
Formkorpern bestimmt sind,15 bis 55 Gew.-%,vorzugsweise 16 bis 40 Gew.-%, 
insbesondere 18 bis 35 Gew.-%, bezogen auf Mehl und/oder Starke betragt. 
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■?o September 1998 (1998-09-30) 
I OP 10 155410 A (SNOW BRAND MILK PROD CO 
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- Besondere Kategorien von angegebenen Veroffentlichungen : 

-A- VerCffentllchung, die den M ^ d ^ t chnlk 
aber nicht als beaonders bedeutsam anzuaehen tat 
aiureaDokurmnt. das |»doch erst am Oder nach dem International 
AnmeldedatumvertflentllcWwordenlet 
«. - v^fWHehuna die aeelgnet 1st, einen PrtonUtsanspruch zwerfelhaft er- 

act odeVJe a~s ^Sm a^deren besonderen Grund engegeben lat (wie 

"P- Verf» Anmeldedaturn. aber nach 
P dP m bean^iten Prioritatsdatum vor6ffentllcht worden 1st _ 



t- cinMam Verdtfentlichung, die nach dem Mernatior^en Anmeldedatum . 

* HSttX ^Katsdatu 9 m veroffentlicht 1 
Anmelduna nicht kollidiert. sondern nur zum Verstandrus des der 
EMunS ^run^ljegenden Prinrips oder der ihr zugrunde^genden 

-X- v^rdrfemftcn^rw w beaonderer Bedeutung; die bear^mcme Erfindung I 
tenn a™in mSrund dieser Veroflentllchung nteht ab neu oder auf I 
IXteriacher f atlgkert beruhend betrachtet warden 

■Y- veroffentllchung von beaonderer Bedeutung; die beansprucme Erflndung 
kann nS ala iut erlinderischer Tatigkeit beruhend ^racWet I 
warden ™enn die Veroffenttlchung mit einer Oder mehreren ande en 
vJSKchungen dieser Kategcrie in Ve*lndunsr gebracht wird und 
dleee V/erblndung fOr einen Fachmann nahe«egend tst 

-&" Veroffentllchung, die Mltglied deraelben Patentfamllie 1st 
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